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* Die Kiichenschlacht — Menii am 20. Juli 2023 =
Mottotag ,,Norddeutsche Klassiker“ mit Nelson Miuller

Fiir die Fischfrikadellen:
400 g Seelachsfilet ohne Haut
Y2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Y4 Zitrone

2 Eier

75 g Pankomehl

2 Zweige Petersilie

Rapsél, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Fur die selbstgemachte Remoulade:
3 Eier

100 ml Rapsdl

Y2 Zwiebel

3-4 Kapern

4 Cornichons

1 EL Senf

2 Zweige Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Kartoffelsalat:

500 g kleine festkochende Kartoffeln
75 g gewdirfelter Speck

Y2 rote Zwiebel

Y. sauerlicher Apfel

100 g Joghurt

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Lilly Rosentreter
Fischfrikadellen mit Remoulade und Kartoffelsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fisch waschen, trockentupfen und in kleinere Stiicke schneiden, so
dass er einfacher durch den Fleischwolf passt. Zitronensaft auspressen.
Fisch mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und klein schneiden. Petersilienblatter abzupfen und
mit Fisch, Knoblauch und Zwiebel durch den Fleischwolf geben. Die
Masse mit Eiern und 50 g Pankomehl zu einer homogenen Masse
vermengen.

AnschlieRend zu kleinen Frikadellen formen und mit Gbrigem Pankomehl
panieren. In einer erhitzen Pfanne mit Ol die Frikadellen krossbraten.

Laut WWF ist Seelachs (Kohler) aus folgenden Gebieten zu empfehlen:

e 1. Wahl: P. virens: Nordostatlantik FAO 27: Nordostarktis (1,2)
Ringwaden

e 1.Wahl P. virens: Nordostatlantik FAO 27: Island (5.a)
Stellnetze-Kiemennetze, Grundlangleinen. (Stand: Juli 2023)

Zwei Eigelbe mit Senf vequirlen. AnschlieRend langsam das Ol einflieRen
lassen und dabei mit dem Stabmixer mixen, bis eine homogene feste
Masse entsteht. 50 g der Mayonnaise fiir den Kartoffelsalat beiseitelegen.
Cornichons klein schneiden. Das 3. Ei hart kochen, abkiihlen lassen und
klein schneiden.

Zwiebel abziehen, klein schneiden und mit den Kapern und
Petersilienblattern fein hacken. Alles zusammen mit dem Ei und
Cornichons in die Mayonnaise geben. Remoulade mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Kartoffeln in einem Topf mit Wasser und einer Prise Salz garkochen.
AnschlieRend mit kalten Wasser abschrecken, schalen und in Scheiben
schneiden.

Zwiebel abziehen und klein schneiden. Mit Speck in einer Pfanne in Ol
kross braten, anschlieRend auf ein Klichenpapier legen und das
Uberschussige Fett abtropfen lassen.

Apfel schalen und in kleine Stlicke schneiden.

Fir das Dressing die tbrigen 50 g Mayonnaise und Joghurt miteinander
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alle Zutaten fur den
Kartoffelsalat vermengen. Das Gericht auf Tellern anrichten und
servieren.



Fiir den Pannfisch:

250 g Seelachsfilet ohne Haut

1 Knoblauchzehe

6 Zweige Blattpetersilie

6 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt

100 g Butter

4 EL Butterschmalz

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Fiir die Senfsauce:

2 Stange Staudensellerie

4 weille Champignons

1 Schalotte

150 ml Fischfond

2 EL WeiRweinessig

150 ml Sahne

1 EL Créme fraiche

30 g Butter

1 EL feiner Senf

1 EL grobkérniger Senf
Prosecco, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Kartoffeln:

50 g feine Speckstreifen

400 g mittlelgroRe festkochende
Kartoffeln

50 g Zwiebeln

5 EL Butterschmalz

Pflanzendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

&

Karsten Leerhoff

Hamburger Pannfisch mit Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Petersilienblatter von den Stielen entfernen und zur Seite legen.
Knoblauchzehe abziehen und andriicken. Thymianzweige zusammen mit
Petersilienstielen, Knoblauchzehe und Lorbeerblatt in Butter in einem
Topf erwarmen und fir 15 Minuten ziehen lassen. AnschlieRend die
aromatisierte Butter durch ein Sieb passieren.

Seelachs in vier gleichgrof3e Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer
wirzen und mehlieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Fischstlicke von beiden Seiten anbraten. Etwas von der aromatisierten
Butter zugeben. Den Fisch mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Laut WWEF ist Seelachs (Kohler) aus folgenden Gebieten zu empfehlen:

e 1. Wahl: P. virens: Nordostatlantik FAO 27: Nordostarktis (1,2)
Ringwaden

e 1.Wahl P. virens: Nordostatlantik FAO 27: Island (5.a)
Stellnetze-Kiemennetze, Grundlangleinen. (Stand: Juli 2023)

Schalotte abziehen und in Scheiben schneiden. Staudensellerie
waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden. Champignons
putzen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Alles in einem Topf in Butter
anschwitzen und mit Weiweinessig abléschen. Fischfond und Sahne
zugeben und etwas reduzieren lassen. AnschlieRend die Sauce
passieren. Creme fraiche und beide Senfsorten hinzugeben.

Mit Salz, Pfeffer und Prosecco abschmecken.

Kartoffeln schalen, kochen und in urfel schneiden. Pfanne mit etwas
Wasser und Salz flllen, Kartoffelwurfel reingeben, so dass die Wurfel zur
Halfte bedeckt sind. 12 Minuten kochen lassen, bis das Wasser
verdampft ist.

Kartoffeln in einer neuen Pfanne mit Pflanzendl und Butterschmalz von
allen Seiten anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zwiebeln abziehen und klein schneiden. Speckstreifen in Wiirfel
schneiden. Speckwirfel und Zwiebel mit den Kartoffeln mitbraten und
vermengen.



Fiir den Gurkensalat:

3 Mini Gurken

1 Bund Dill

1 Prise Zucker

50 ml Rapsol

20 ml heller Balsamico

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
5 essbare Bliten
Limetten-Kaviar, zum Garnieren

%/’

Gurke schalen und in diinne Scheiben schneiden. Dill fein schneiden und
mit hellem Balsamicoessig, Rapsol, Salz, Pfeffer und Zucker vermengen.
Anschlieliend damit die Gurken kurz marinieren. Abschlietend mit Dill
garnieren.

Mit essbaren Bliten und Limetten-Kaviar-garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Birnen und Bohnen:

200 g frische griine Bohnen

100 g frische Wachs-Brechbohnen
100 g weille dicke Bohnen aus dem
Glas

5 kleine festkochende Kartoffeln

1 rote Zwiebel

2 rote Williams Birnen

Y, Bund Bohnenkraut

1 EL Apfelbalsam

2 EL Ahornsirup

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Eiswasser

Fir die Specksauce:

1 Schalotte

50 g durchwachsener Bauchspeck
1 TL Butter

30 ml trockener Weiliwein

50 ml Rinderfond

70 ml Sahne

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

kuechenschlacht.zdf.de
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Barbara Kiibler

Birnen, Bohnen und Speck mit Stremellachs und
Specksauce

Zutaten fiir zwei Personen

Die frischen griinen Bohnen und Wachsbohnen putzen. Die Enden
abschneiden und in einem Topf etwa 10 Minuten zusammen kochen.
Danach in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Nach dem
Kochen in mundgerechte Stiicke schneiden.

Weilke dicke Bohnen abtropfen lassen.

Kartoffeln in Salzwasser gar kochen, abkihlen lassen, pellen und in
Stlicke schneiden.

Zwiebeln abziehen und in feine Scheiben schneiden. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebeln anbraten. Etwas Apfelbalsam
dazugeben, die Hitze reduzieren und die Zwiebeln 2-3 Minuten
schmoren.

Birnen entkernen und in dickere Scheiben schneiden. Olivendl in einer
anderen Pfanne erhitzen und die Birnen ebenfalls leicht anbraten. Dabei
mit 1 Prise Salz und schwarzem Pfeffer bestreuen.

Bohnenkraut waschen, trocknen und fein hacken. Olivendl, Apfelbalsam
und etwas Ahornsirup in eine groRe Schussel geben und verrihren.

Alle vorbereiteten Zutaten, d.h. griine Bohnen, Wachsbohnen, dicke
Bohnen, Kartoffeln, gebratene Zwiebeln und die Birnen vorsichtig mit der
Vinaigrette vermengen. Mit Salz und reichlich Pfeffer abschmecken.

Schalotte abziehen und mit dem Speck grob wurfeln. Kurz in Butter
dunsten und mit Wein abléschen. Mit Fond und Sahne aufgielRen und
cremig einkochen. Sauce durch ein Sieb passieren. Mit Pfeffer und wenig
Salz abschmecken. Beiseite stellen und erst vor dem Anrichten mit dem
Mixstab aufschaumen.
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Fiir den Stremmellachs und den Speck kross anbraten. Stremellachs in Stlicke zupfen.
Speck: Ppetersilien und Liebstdckelblatter zum Garnieren abzupfen.
50 g gut durchwachsener Speck
200 g Stremellachs
1 Zweig Petersilie
1 Zweig Liebstockel

- Laut WWEF ist Pazifischer Lachs aus folgenden Gebieten zu empfehlen:
PROFI

e 1. Wahl: Nordostpazifik FAO 67: Alaska, Wildfang (alle
TIPP Fangmethoden)
e 1. Wahl: Nordostpazifik FAO 67: Kanada, Buckellachs
(Oncorhynchus gorbuscha), Ketalachs (Oncorhynchus keta):
Ringwaden, Schleppangeln. (Stand: Juli 2023)

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de
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» Die Kiichenschlacht — Menii am 20. Juli 2023 =
Zusatzgericht von Nelson Miiller

Fir den Labskaus:

600 g gepokelte Rinderbrust

100 g Corned Beef

2 Rollmépse

375 g mehligkochende Kartoffeln
1 vorgekochte Rote Bete

Y4 kleiner Knollensellerie

100 g Karotten

2 Lauchstange

1 Lorbeerblatt

1 TL Senfsamen

Y TL Pfefferkérner

2 EL Butter

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Matjestatar:
1 Matjesfilet
5 Cornichons

Orisr

Fur die Rote Bete:

1 vorgegarte Rote Bete
10 ml Himbeeressig

10 ml Walnussol

20 ml Rapsol

Salz, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

Labskaus

Zutaten fiir zwei Personen

In der Vorbereitung Rinderbrust in groRe Stiicke schneiden. Kartoffeln,
Sellerie und Karotten schalen und in grobe Stlicke schneiden. Lauch
putzen, waschen und ebenfalls grob schneiden. Rinderbrust, Kartoffeln
und Gemduse in einem grof3en Topf mit Salzwasser bedecken.
Gewdlrzsackchen aus Lorbeerblatt, Senfsamen und Pfefferkdrner
dazugeben. Alles zusammen aufkochen und das Fleisch bei mittlerer
Hitze etwa 30-45 Minuten garen, bis es beim Einstechen mit einem
spitzen Messer ganz leicht wieder heruntergleitet.

Gekochte Kartoffeln nun zerkleinern. Vorgekochte Rote Bete kleiner
schneiden und mit Kartoffeln in den Fleischwolf geben. Rollmops und
Corned Beef so klein schneiden, dass alles im Fleischwolf gut verarbeitet
werden kann. Gepokelte Rinderbrust aus dem Kochtopf nehmen,
abtropfen lassen und in Scheiben schneiden. Ebenfalls in den Fleischwolf
geben und die ganze Masse aufffangen und verriihren. Um die richtige
Konsistenz zu erhalten, die Masse wie ein klassisches Kartoffelpiiree auf
dem Herd aufsetzen. Butter zugeben und einrihren. Labskaus mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Matjes kleinschneiden und mit klein gehackten Cornichons vermengen.

Laut WWEF ist der Hering bzw. Matjes aus folgenden Gebieten zu
empfehlen:

e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27 (Ausnahmen: siehe andere
Bewertungen) Wildfang (alle Fangmethoden)

e 1. Wahl: Nordwestatlantik FAO 21: USA Ringwaden. (Stand: Juli
2023)

Rote Bete klein schneiden und mit Himbeeressig, Walnussél und Rapsdl
marinieren. Mit Salz bestreuen.
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Fur die Wachtel-Spiegeleier: Butter in einer Pfanne erhitzen und Wachteleier darin bei mittlerer Hitze
4 Wachteleier zu Spiegeleiern braten.
Butter, zum Anbraten
Dill, zum Garnieren
Blite, zum Garnieren

Labskaus auf Tellern anrichten, marinierte Rote Bete Stlicke darauf
geben. Mit Dill garnieren. Matjestatar daneben im Ring anrichten und das
Wachtel-Spiegelei darauf geben. Mit Bllten garnieren und servieren.



